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VEDLEGG : BASISTABELLER MED RESULTATER OVER UNDERSØKTE 
PRBVER FRA HVER ENKELT PRØVETATTE BEDRIFT 
SAMMENDRAG 
296 praver av frossenfisk uttatt fra fiskeribedrifter i Finnmark, 
Troms, Nordland og Mare og Romsdal er blitt undersakt sensorisk, 
kjemisk og mikrobiologisk. I tillegg ble registrert vekt og defek- 
ter. Resultatene kan sammenfattes slik: 
- Hele 43 % av provene hadde en overvekt stØrre enn 4 %. Bedrifts- 
akonomisk kunne det kanskje være noe å hente ved en mer nsyak- 
tig innveining 
- Sensorisk bedamt ble 98 % av provene funnet akseptable 
- 2 % av pravene hadde hayere innhold t0t.fl.N enn 30 mg/100g 
- Bare 92 % av provene tilfredsstilte kravene med hensyn til inn- 
hold TMA-N 
- Hos uer ble bare funnet små mengder DMA-N. Hayeste verdi hos 
hyse lå i området 5,l-7,O mg/100g, mens sei og torsk hadde 
verdier som oversteg 10 mg/100g 
- Et flertall av provene av torsk, sei og hyse oppnår haye kvali- 
tetspoeng når DMA-N-innholdet er lavt. Omvendt oppnår et fler- 
tall av pravene lave kvalitetspoeng når DMA-N-innholdet er hayt 
- Når torsk, sei og hyse sees under ett, har 7 % av provene et hy- 
poxantin-innhold som overstiger 23 mg/100g. Erfaringsmessig reg- 
nes det å være grensen for akseptabel kvalitet. Hypoxantin er 
ikke egnet som kvalitetskriterium for uer, i det dannelsen skjer 
altfor raskt 
- Det er en hovedtendens at haye verdier for "fritt vannw er for- 
bundet med lav kvalitet og omvendt, mens haye verdier for eks- 
traherbart myosin er forbundet med h0y kvalitet og omvendt. 
Resultatene for disse to parametrene har imidlertid ikke en 
Ønsket entydighet 
- 95 % av alle praver har totalkim lavere enn den generelle 
grense på 500.000 /g. Ingen tall overstiger 1.000.000/g 
- 95 % av alle praver er fri for fekal koliforme bakterier. En 
enkelt prave overstiger maksimumsgrensen på 50/g 
- Rundt 1 % av pravene har et hayere antall koliforme bakterier 
enn Sentrallaboratoriets interne maksimumsgrense på 100/g 
- Nær 95 % av pravene har et antall fekale streptokokker som er 
lavere enn den generelle, interne grensen på 500 /g. Rundt 2 % 
av provene overskrider den interne maksimumsgrensen på 1.500/g 
- Sammenligning av frossenfisk undersakt i henholdsvis Bergen-79, 
Svolvær-81 og Tromsø-81, -82 og -83 viser at materialet Troms0 
-82 og -83 kommer best ut mens Troms@-81 kommer dårligst ut be- 
bedamt etter kjemiske kriterier 
1 
- Hos materialet Bergen-79 har alle praver lavere totalkim enn 1 
mill./g. 13 % av prØvene Svolvær-81 har totalkim som overskrider 
l rnill./g 
- Prøvene Bergen-79 kommer også best ut når det gjelder koliforme 
bakterier, mens Tromsa-82 kommer klart dårligst ut, i det hele 
15 % av pravene har hayere antall enn 100/g 
- Innholdet fekal koliforme bakterier tyder på en rimelig god 
hygienisk standard for det undersakte materialet generelt. Hos 
materialet Tromsa-83 har ingen av pravene et antall som over- 
stiger 10/g 
- 96 % av pravene Tromsa-82 har et mindre antall fekale strepto- 
kokker enn den generelle grensen på 500/g. Det dårligste resul- 
tatet har Svolvær-81, der 88 % av pr0vene har et mindre antall 
enn 500/g 
INNLEDNING 
I 1977 ble det som samarbeidsprosjekt mellom Avdeling for kvali- 
tetskontroll og Sentrallaboratoriet, draftet og utarbeidet et opp- 
legg for undersakelse av frossenfisk. Undersakelsen tok sikte på å 
kartlegge frossenfiskens hygieniske standard og kvalitet. Det var 
også meningen at undersakelsen skulle danne manster for tilsva- 
rende systematiske undersakelser senere. Det er da også gjennom- 
fart og rapportert to slike undersakelser, henholdsvis fra 
distriktslaboratoriet i Svolvær ved Blichfeldt et al. (2) og fra 
distriktslaboratoriet i Troms0 ved Fredriksen (6). 
Sentrallaboratoriets prosjekt ble i prinsippet gjennomfart som 
planlagt, men med redusert antall praver. Ønsket om å praveta hver 
bedrift 3-4 ganger i lØpet av ett år lot seg ikke gjennomfare. 
Dessverre ble forsaksmaterialet liggende ubearbeidet, i det den 
prosjektansvarlige sluttet ved sentrallaboratoriet far en rap- 
port var utarbeidet. 
Sparsmålet kan selvsagt stilles hvorvidt et 12-15 år gammelt pro- 
sjektmateriale kan ha noen interesse i dag. Til det er å si at et 
materiale av denne art aldri kan foreldes. Videre gir materialet 
beskjed om frossenfiskens hygiene- og kvalitetstilstand der og da, 
og vil være et verdifullt referansemateriale for senere, tilsva- 
rende undersakelser. 
MATERIALER OG METODER 
Pravemateriale 









praver av frossenfisk. Disse fordeler 
Hovedtyngden av de uttatte pravene var standardpakninger med vekt 
enten 300 eller 400 gram. I noen tilfeller ble det også skåret ut 
praver a 1 kg fra frossen fiskeblokk. Pravene ble uttatt tilfeldig 
fra fryselager og ble holdt frosset inntil analyse. 
Pravetatte bedrifter, i alt 32, fordeler seg fylkesvis slik: 
Finnmark : 5 bedrifter 
Troms : 4 bedrifter 
Nordland : 19 bedrifter 
Mare og Romsdal: 4 bedrifter 
Noen praktiske detaljer fra forsaksopplegget skal gjengis : 
Retninaslinier for maveuttak 
Undersakelsen skal omfatte praver av torsk, sei, hyse og uer 
De bedrifter som skal pr0vetas utpekes på forhånd 
Hver bedrift pravetas 3-4 ganger i lapet av ett år 
For hvert praveuttak skal bare en bestemt type enhetspakning 
uttas 
Det uttas hele enheter av originalpakket, frossen vare. Av 
blokk skjæres ut ca. 1 kg 
Hvert uttak skal bestå av 12 praveenheter når vekten pr. en- 
hetspakning er 1 kg, og av 18 når vekten er ca. 400-600 g 
Pravene merkes tydelig 
Pravene oppbevares nedfrosset og sendes som frysevare 
Praver som fraktes med Hurtigruten, kan sendes alle ukedager. 
Sendes pravene på annen måte, må innsender forvisse seg om at 
pravene ankommer Bergen i 10pet av ukedagene mandag - torsdag, 
slik at de ikke blir liggende uavhentet over helgen. Alle for- 
sendelser meldes Sentrallaboratoriet 
Opplysninger om pravene gis på separat skjema 
Og~lvsninuer om graver 
- Bedriftens navn og registreringsnr. 
- Produktbeskrivelse 
- Vekt av enhetspakning 
- Antall enhetspakninger 








Eksempel: Undersakelse av enhetspakninger på 1 lb 
Enhetspakning nr. 2 : 
1. Temperatur ved ankomst 
2. Nettovekt 
3. Uttarking 
4. Bakteriolouiske undersakelser 




9. Rifter, revne kanter 













Ansvarlig Enhetspakning nr.1 
1. Temperatur ved ankomst 
2. Nettovekt 
3. Bakterioloaiske undersakelser 












3. Bakteriolouiske undersakelser 
4. Sensorisk bedammelse, råfisk 
5. 11 II , kokt f. 
Sensorisk undersakelse ble utfart av et testpanel på 6 dommere. 
Disse ble pålagt å avgi sine kvalitetspoeng uten å samrå seg med 
andre. Retningslinjer og skjemaer for bed~mmelsen var som angitt 




T0t.fl.N o- W - N  ble bestemt som angitt i sentrallaboratorietc 
metode nr.7 (14):Fiskeekstrakt destilleres med magnesiumoksyd over 
i syreforlag. Overskuddssyren titreres med natronlut (tot.fl.N), 
deretter tilsettes formalin og titreres videre med natronlut 
( ma-N 
DMA-N ble i prinsippet bestemt etter Dowdens spektrofotometriske 
metode (4) 
Hv~oxantin ble bestemt ved enzymatisk metode etter Jones et a1.(7) 
Fosfor ble bestemt etter metode av Nordisk Metodikkomite for 
Næringsmidler, nr. 57 (10) 
Drv~~vann oa Dressvann. Fremgangsmåten for å fastlegge disse para- 
metrene var som angitt av Notevarp og Heen (12). Summen av drypp- 
- 
vann og pressvann kalles "fritt vannw 
Ekstraherbart mvosin. Dessverre vites ikke i dag hvilken metode 
som faktisk ble anvendt 
Totalkim ble bestemt som angitt i Sentrallaboratoriets metode 
nr. 41 (14) 
Koliforme bakterier ble bestemt etter Sentrallaboratoriets metode 
31 (14) (MPN-metoden, Laurylsulfat, inkubasjonstid: 2 dagn ved 
j:6. Rør som viste vekst og gassdannelse ble angitt som positive) 
Fekal koliforme bakterier ble bestemt som beskrevet i Sentrallabo- 
ratoriets metode nr. 33 (14) (MPg-metoden: Inokuli fra Laurylsul- 
fat-rar som var posigive ved 37 C ble overfØrt til EC-medium og 
inkubert 2 dØgn ved 44 C. Rar som viste vekst og gassdannelse ble 
angitt som positive) 
Fekale stre~tokokker ble bestemt etter metode nr. 68, Nordisk Me- 
todikkomite for Næringsmidler (11). Kolonier som var lyserade til 
mørkerøde, omgitt av en smal, hvit sone og som hadde en st0rrelse 
på 0,5-3 mm i diameter, ble angitt som fekale streptokokker 
Defekter ble registrert i antall pr. kg eller som feilpoeng pr. 
kg i prinsippet som angitt i Alinorm 78/18A, ~ppendix V, 1978 (1) 
5 
RESULTATER OG DRBFTING 
Tab.1. Enhetspakningenes vektavvik fra oppgitt vekt 
I Fordeling av prsver i antall og prosent I 






Prsver i alt 
Tall i parentes 
Torsk Sei Uer Hyse Alle 
wrsver 
120 39 23 2 184 ! 
angir fordelingen i prosent 
Prøvenes avvik fra opaaitt vekt. 
Tab.1 viser at 94 % av torskeprsvene har høyere vekt enn dekla- 
rert. Hele 43 % av provene har en overvekt stsrre enn 4 %, mens 16 
% har en overvekt større enn 6 %. Tilsvarende tall for seiprsvene 
er 89, 29 og 8, og for uerprsvene 100, 65 og 9. Sett under ett, 
har 7 % av prsvene undervekt og fslgelig har 93 % overvekt. 43 % 
har en overvekt stsrre enn 4 %! mens 14 % har en overvekt stsrre 
enn 6 %. Disse tallene synes å vise at bedriftsøkonomisk kunne det 
kanskje være noe å hente ved en mer nsyaktig innveining. 
Kvalitetsaraderinu av prsvematerialet 
Kommentarene skal knyttes til tallmaterialet i Tab.2, neste side : 
Sensorisk totalinntrykk. Tabellen viser at bare 2 % av alle prøve- 
ne har en kvalitet svakere enn 5 poeng. Det betyr at 98 % av 
undersøkte prøver har en akseptabel sensorisk kvalitet for konsum. 
Totalt flvktiu nitroaen. ~valitetsforskriften (5) setter en maksi- 
mumsgrense på 30 mg tot.fl.N/lOOg for råstoff til konsum. Selv med 
en så "mildw grense, vil 2 % av prsvene ha for høyt innhold. 90 % 
har et innhold på 20 mg/100g eller lavere. 
Trimetvlamin-nitroaen. Kvalitetsforskriften sier at frossenfisk 
ikke skal inneholde mer enn 5 mg TMA-N / 100 g i gjennomsnitt og 
og ingen enkeltprøve mer enn 7 mg / 100g. Tab.2 viser at 84 % av 
prøvene har lavere innhold enn nevnte gjennomsnitt, mens 9 % har 
et innhold i området 5,l - 7,O mg / 100 g. De resterende 8 % av 
prøvene vil da falle gjennom som uakseptable for konsum. 
Tab.2. Fordeling av prsver etter sensorisk totalinntrykk og etter 
innhold av tot.fl.N, TMA-N, DMA-N og hypoxantin 
Fordeling av prøver i antall og prosent 
I Parameter I Torsk Sei Uer Hyse Alle 
< 5,o 
Total- 5,O - 5,9 
inntryk, 6,O - 6,9 
Poeng 7,O - 7,9 
8,O - 9,O 
Prøver i alt 
O - 15 
Tot.fl.N, 15,l - 20 
mg/100g 20,l - 25 
25,l - 30 
> 30 
Prøver i alt 
0 - 3  
TMA-N 3,l - 5 
mg/100g 5,l - 7 
7,l - 10 
> 10 
Prøver i alt 
0,o - 0,5 
0,6 - 3 
DMA-N , 3,l - 5 
mg/100g 5,l - 7 
7,l -10 
>l0 
Prøver i alt 
O - 6  
HYPO- 6,l -12 
xantin, 12,l -18 
mg/100g 18,l -23 
>23 
,Prøver i alt 
Tall i parentes ang 
Resultatene for uer 
Dimetvlamin-nitroaen. Torskefisker har enzymsystemer som kan om- 
sette TMAO til DMA og FA (formaldehyd). Dannelsen skjer i noe for- 
skjellig tempo i de ulike fiskeslagene. Hos lysing skjer en bety- 
delig dannelse av DMA og FA allerede under islagring (3). Hos and- 
re torskefisger synes dannelsen å skje raskest ved temperaturer 
fraoO til -10 , og den synes å opphøre ved temperaturer lavere enn 
-20 . 
9(7) 2 (8 lO(43) 2(15) 23(12) 
50(40) 13(50) 9(39) 6(46) 78(42) 
62(50) lO(38) 3(13) 5(38) 80(43) 
2f21 O O O 2fl1 
124 26 23 13 186 
76(64) 8(24) 22(81) 8(50) 114(58) 
32(27) 20(61) 3(11) 8(50) 63(32) 
9(8) 4(12) O O 13(7) 
2(2) o o O 2(1) 
O 1f31 2f71 O 3f 21 
119 33 27 16 195 
90(76) 29(88) 23(85) 8(50) 150(77) 
10 (8 1(3) 1 (4 2(13) 14(7) 
9(8) 2(6) 1(4) 5(31) 17(9) 
6(5) o o l(6) 7(4) 
4f31 1f31 2f7) O 7f41 
119 33 27 16 195 
8 (7 1(3) 27(100) 3(18) 39(20 
73(60) 13(39) O 13(76) 99(50) 
24(20) ll(33) O O 35(18) 
12(10) 2(6) o l(6) 15(8) 
l(1) 4 (12 o o 5(3) 
3f21 2f61 O O 5f 31 
121 33 27 17 198 
41(35) 1(7) O 6(35) 48(32) 
49(42) 5(36) O 6(35) 60(40) 
19(16) 3(21) O 1(6) 23(15) 
3(2) 2(14) 1(5) 2(12) 7(5) 
6f51 3(211 20f 951 2f121 11f71 
118 14 21 17 149 
.r fordelingen i prosent 
Tab.2 viser at ingen DMA-N - verdi overstiger 0,5 mg/100g hos uer. 
Hos hyse ligger høyeste verdi i området 5,l-7,0, mens det hos 
torsk og sei forekommer verdier som overstiger 10 mg/100g. Tallene 
viser også at det utvikles mer DMA i sei enn i de andre undersøkte 
torskefiskene. Det samme ble funnet av Fredriksen (6). 
- 
er holdt utenfor når det gjelder hypoxantin 
Ulikheter mellom fiskeslagene, som nevnt ovenfor, gjsr at DMA ikke 
er anvendbart som generelt kvalitetskriterium. Innholdet DMA kan 
likevel indikere hvorvidt betingelsene ved innfrysingen og den vi- 
dere fryselagringen har vært gode eller dårlige. Det kan derfor 
være interessant å se om det i foreliggende tallmateriale eksiste- 
rer noen sammenheng mellom DMA-innhold og sensorisk kvalitet. DMA- 
innholdet er derfor satt opp mot sensoriske poeng for totalinn- 
trykk i Tab.3. 
Tab.3. Forholdet mellom dannet dimetylamin og sensoriske poeng for 
totalinntrykk, -torsk, sei og hyse sett under ett 
Tab.3 viser ingen umiddelbar sammenheng mellom innhold DMA og kva- 
litet. Prsver med høyt DMA-innhold har oppnådd dels hsye og dels 
lave kvalitetspoeng. Prsver med lavt DMA-innhold fordeler seg også 
tilsynelatende vilkårlig på de ulike kvalitetsnivåer. En grovere 



















Poeng for totalinntrykk : 
Her går det frem at et flertall av provene oppnår hsye 
kvalitetspoeng når DMA-N-innholdet er lavt. Omvendt går det frem 
at et flertall av provene oppnår lave kvalitetspoeng når DMA-N - 
innholdet er hsyt. 
DMA-N, 0,O - 2,O 
Mange faktorer kan påvirke kvalitets-inntrykket: Fiskeslag, 
fiskens kondisjon, håndtering, tid fra fangst til ising/innfry- 
sing, temperatur 0.a. Bildet kan derfor være vanskelig å tolke. 
Generelt vil imidlertid et hsyt innhold DMA indikere mindre god 
innfrysning og/eller fryselagring. Dette vil i fsrste rekke gi seg 
























































Også i andre sammenhenger kan DMA være en interessant komponent. 
Allerede før utarbeidingen av denne rapporten ble tallmaterialet 
over DMA brukt som dokumentasjon. Et importland hadde gjort analy- 
tiske funn av formaldehyd (FA) i fisk importert fra Norge. Dette 
ble åpenbart tolket dit hen at fisken ble tilsatt FA på grunn av 
dets konserverende effekt. Det faktiske forholdet er at samtidig 
med den naturlige, enzymatiske dannelsen av DMA i torskefisk, 
dannes også FA i ekvivalente mengder. Fra vår side ble det da 
vidtgående dokumentert at de relativt små, påvisbare mengdene FA 
var dannet naturlig og ikke tilsatt. Dette ble også understøttet 
av en rekke internasjonale rapporter. FA er for øvrig ikke tillatt 
brukt som tilsetningsstoff til konsumvarer i Norge. 
DMA gjorde seg nylig bemerket ved store oppslag i massemedia både 
i Sverige og i Norge. En professor i Lund tørket støv av de gamle 
erkjennelsene at 
- DMA kan dannes i fisk under fryselagring 
- Nitritt forefinnes i menneskers magesaft 
- DMA og nitritt kan inngå i forbindelsen dimetylnitrosamin, som 
kan vare kreftfremkallende 
Disse oppslagene skapte stor og unødig engstelse blant det fiske- 
spisende publikum. Det finnes ingen dokumentasjon som viser at 
omtalte stoff skulle innebære noen helserisiko i de mengdene det 
her dreier seg om. Kompetente personer både i Norge og Sverige har 
da også offentlig gitt uttrykk for dette. Det svenske Livsmedels- 
verket sier blant annet i en pressemelding: nLivsmedelsverket de- 
menterar att det skulle vara farligt att æta fryst fiskw (9). 
Det bør i denne sammenhengen være nevnt at det i mange fiskeslag, 
deriblant laks, ikke dannes DMA under fryselagring. For øvrig 
synes DMA-dannelgen hos torskefisker å stoppe opp ved lavere tem- 
peraturer enn -20 . 
Hvpoxantin. Erfaringsmessig vil 23 mg hypoxantin/lOOg antyde 
grensen for akseptabel kvalitet (8). Dette gjelder ikke for uer, i 
det hypoxantindannelsen her går meget raskt. Resultatene i Tab.2 
bekrefter også dette ettersom 95 % av uerprøvene har et hypoxan- 
tininnhold som overstiger 23 mg/100g. Av denne grunn er uer ikke 
tatt med i sammenlagt-resultatene. Når torsk, sei og hyse sees 
under ett, har 7 % av prøvene et innhold som overstiger nevnte 
grenseverdi for hypoxantin. 
Tab.4. Innhold av fosfor og kvikksølv i prøvefisk 
Kvikks~lv, mg/kg 
Antall 
prøver Min. Maks. Gj.sn. 
34 0,03 0,35 O 09 
1 0,04 
Fosfor, mg/100g 
Min. Maks. Gj.sn. 
137 273 189 
172 284 228 











Fosfor ou kvikksalv. Innholdet fosfor i fiskemuskelen varierer be- 
tydelig, slik det går frem av Tab.4. Ved haye verdier vil sparsmå- 
let kunne reises hvorvidt fisken kan ha fått fosfatbehandling. 
Frosset rundfisk, koteletter og filet tillates gitt en slik be- 
handling, men innholdet må ikke overstige 5g/kg vare regnet som 
P 05. Dette svarer til 218 mg fosfor/lOOg, det vil si av samme 
s*arrelsesorden som fiskens naturlige innhold. Når det gjelder kvikk- 
salv, Tab.4, er det sjelden å se så relativt haye verdier som den 
funne maks.-verdi på 0,35 mg/100g for torsk. Gjennomsnittsverdien 
på 0,09 er imidlertid normal. 
Tab.5. Fordeling av praver etter innhold av "fritt vannt@ og av 
ekstraherbart myosin 
Fordeling av praver i antall og prosent 
I I 
I Norsk Fiskeri- og Fangst-Håndbok (15) angis falgende forhold 
mellom "fritt vann@@ og kvalitet på frossen torsk: 
Parameter a/100a 
0,O- 28 
Fritt 28,l - 35 
vann 35,l - 44 
> 4 4  
Praver i alt 
0,O - 14 
Ekstra- 14,l - 18 
herbart 18,l - 22 
myosin 22,l - 28 
28,l - 35 
35,l - 44 
> 44 
Praver i alt 
Fritt vann ved 0,75 kg/cm 2 Karakter Kvalitet 
10 % og under 1 Utmerket 
28 % 2 God 
35 % 3 Brukbar 
40 % 4 Dårlig 
44 % og over 5 Ubrukbar 
Legges disse angivelsene til grunn, vil 27 % av torskepravene i 
Tab.5 være ubrukbare. Bare 28 % vil bli bedamt som utmerket til 
god. Dette er en langt strengere kvalitetsgradering enn det som 
ble funnet etter de sensoriske og kjemiske kvaltetskriteriene. 
Åpenbart ville det la seg gjare å oppnå en bedre harmonisering ved 
å bruke en annen gruppeinndeling etter mengde fritt vann. Mer in- 
teressant er det likevel å se hvilket forhold som eksisterer mel- 
lom fritt vann og sensorisk totalinntrykk. Dette vil fremgå av 
Fig.1, mens tilsvarende forhold mellom ekstraherbart myosin/senso- 
risk totalinntrykk vil gå frem av Fig.2, side 11. Hovedtendensen 
er at hsye verdier for fritt vann er forbundet med lav kvalitet og 
omvendt. Videre er høye verdier for ekstraherbart myosin forbundet 
med hay kvalitet og omvendt. En rekke verdier avviker imidlertid 
fra hovedtendensen. Resultatene for disse to parametrene kan der- 
for ikke sies å ha en ansket entydighet. 
Torsk Sei Uer hvse Alle 
12(15) 2(7) 2(22) 1 (11 6(5) 
lO(13) 12(44) 6(67) l(11) 29(24) 
35(45) 12(44) 1(11) 2(22) 36(30) 
21f27) 1f4) O 5f55) 47f39) 
78 27 9 9 122 
6(10 1 7 (9 
6(10) 6(8) 
20(33) 20(27) 
14(23) 1 (8 15(20) 
6(10) 2(15) 8(11) 
4(6) 8 (62 12(16) 
5f8) 2f15) 7f9) 
61 13 1 75 
Tall i parentes angir fordelingen i prosent 
Fritt vann 
g/1oog 
5,5 6 7 7,5 8 
Totalinntrykk, poeng 
Fig.1. Forholdet mellom fritt vann og totalinntrykk 
Fig.2. Forholdet mellom myosin og totalinntrykk 
Tab.6. Fordeling av prØver etter bakteriebelastning 
I Fordeling av praver i antall og prosent I 
lparameter Torsk Sei Uer Hvse Alle 
O 
1 - 10 
11 - 100 








Prøver i alt 
I Fek. kolif .bakt. /q I 
103(58) 23(68) 13(50) 13(59) 152(58) 
43(24) 7 (21 6(23) 2 ( 9  ) 58(22) 
26(15) 4(12) 3(12) 4(18) 37(14) 
7 (4 O 4(15) 3(14) 14(5) 
O O O O O 
179 34 26 23: 261 
I Fek akker /q l 
- 
Totalkim. Fellesnordiske, mikrobiologiske retningslinjer for fisk 
og fiskeprodukter (13) sier at totalkim ikke skal overstige en 
generell grense på 500.000/g i 2 av 5 prøver , og i 3 av prsvene 
kan totalkimtillates å ligge mellom 500.000 og 5.000.000/g. Tab.6 
viser at 95 % av alle prøvene har et totalkim lavere enn 500.000/g. 
De resterende 5 % av prøvene har totalkim mellom 500.000 og 
1.000.000/g. 
O 
1 - 10 
11 - 50 
51 - 250 
> 250 
Prøver i alt 
O 
1 - 100 
101 - 500 
501 - 1500 
> 1500 
Prøver i alt 
174(97) 32(94) 21(78) 23(100) 250(95) 
5(3) 2(6) 4(15) O 11(4) 
O O 1(4) O 1(0) 
O O 1 (4 O 1(0) 
O O O O O 
,179 34 27 23 263 
74(42) lO(29) 4(15) lO(45) 98(38) 
66(38) ll(31) lO(37) 4(18) 91(35) 
31(18) 8(23) ll(41) 6(27) 56(22) 
3(2) 3(9) 2(7) 2(9) 10 (4) 
2f1) 3f9) O O 5f2I 
176 35 27 22 260 
Tall i parentes angir fordelingen i prosent 
Fekal koliforme bakterier. De nordiske retningslinjene sier at 2 
av 5 prover skal være fri for fekal koliforme bakterier, og i 3 av 
provene kan antallet tillates å ligge mellom O og 50/g. Tab.6 
viser at 95 % av alle prover er fri for fekal koliforme bakterier. 
En enkelt prøve av uer har et antall fekal koliforme bakterier som 
overstiger maksimumstallet på 50/g. 
Koliforme bakterier. De nordiske retningslinjene har ikke satt 
grensetall for koliforme bakterier. Når det måtte være hensikts- 
messig, legger Kontrollverkets laboratorier folgende, egne ret- 
ningslinjer til grunn : Antallet koliforme bakterier må ikke over- 
stige 10 i 2 av 5 prover, og i 3 av provene kan antallet tillates 
å ligge mellom 10 og 100. Etter disse retningslinjene vil rundt 1 
% av provene ha for høyt antall koliforme bakterier, rundt 79 % 
har et antall som er lavere enn 10, mens de resterende ca. 20 % 
har et antall mellom 10 og 100 pr. gram. 
Fekale stre~tokokker. De nordiske retningslinjene har heller ikke 
satt grensetall for fekale streptokokker. Våre egne retningslinjer 
sier at i 2 av 5 prøver må antallet ikke overstige 500/g. I 3 av 
provene kan antallet tillates å ligge mellom 500 og 1500 pr. gram. 
Etter disse retningslinjene har rundt 2 % av alle prøver et for 
h0yt antall fekale streptokokker, 94 % av provene har lavere be- 
lastning enn 500/g, og 4 % har et antall mellom 500 og 1500/g. 
Tab.7. Fordeling av prover etter antall defekter 



















Prover i alt 
Torsk Sei Uer Hyse Alle 
Drøver 
32(42) ll(48) 12(71) l(100) 56(47) 
23(30) 4(17) 4(24) O 31(26) 
lO(13) 6(26) 1(6) O 17(14) 
6 (8) 1 (4 o o 7(6) 
5(6) l(4) O O 6 (5 
1 (1 1 o O o l(11 
77 23 17 1 118 
O 3(100) 9(64) 4(80) 16(70) 
O O 1(7) l(2) 2(9) 
l(100) O 2(14) O 3(13) 
O O 2f141 O 2(91 
1 3 14 5 23 
19(83) l(100) 3(75) l(100) 24(83) 
2(9) O l(25) O 3(10) 
1(4) O O O 1(3) 
o O o O o 
1 (4 1 O O O l(31 
23 1 4 1 29 
Tall i parentes angir fordelingen i prosent 
I tabellene 7 og 8 er listet opp de defekter og feil som ble regi- 
strert ved eksaminasjon av det uttatte pr~vematerialet. De detal- 
jerte forutsetningene for registreringen vites ikke. På daværende 
tidspunkt forelå et Codex-forslag (på trinn 3) til standard for 
hurtigfrosne fiskeblokker (1). Forslaget manglet angivelser over 
feil og defekter som maksimalt ville kunne aksepteres. Det skal av 
disse grunnene ikke trekkes noen konklusjon ut fra tabellene 7 og 
8. Resultatene kan eventuelt komme til nytte som referansernateri- 
ale for senere, tilsvarende unders~kelser. 






























Prøver i alt 
Tall i parentes angir 
Fordeling av prØver i antall og prosent 
Torsk Sei Uer Hyse Alle 
 raver 
38(62) 13(76) 3(17) ll(61) 65(57) 
12(20) 3(18) 2(11) 1 (6 18(16) 
1(2) 1(6) O 1 (6 3(3) 
3 (4) O 2 (11 1(6) 6(5) 
3(4) O o 1(6) 4(4) 
4171 O 11 (61 1 3f171 18 116 1 
61 17 18 18 114 
19(79) 13(76) 3(17) 35(59) 
1(4) 3(18) 2(11) 6(10) 
O 1(6) O 1(2) 
O O 2 (11 2(3) 
3(13) O O 3(5) 
1 (41 O Ilt611 12(201 
24 17 18 59 
19(79) 6(75) 5(83) 5(83) 35(80) 
l(4) l(13) l(17) 1 (17 4 (9 
O O O O O 
o O o O o 
3(13) l(13) O o 4(9) 
l(41 O O O l(21 
24 8 6 6 44 
16(70) O 16(57) 
3(13) 1 (20 4 (14 
l(4) 2(40) 3(11) 
1(4) 2(40) 3(11) 
2f91 O 2(71 
23 5 28 
fordelingen i prosent 
Tab.9. Analysedata for blåkveite, kveite og steinbit 
Det er bare uttatt tilsammen 6 pr@ver av blåkveite, kveite og 
steinbit. Disse fiskeslagene var da heller ikke planlagt medtatt i 
unders0kelsen. Resultatene er nedfelt i Tab.9. 
Pr~vematerialet til denne unders0kelsen ble innhentet i årene 
1977-79, og analysene ble i hovedsak sluttfart i 1980. Senere er 
tilsvarende undersakelser utfart ved distriktslaboratoriene i 
Svolvær (2) og i Troms@ (6). Det kan være av interesse å foreta en 
sammenligning av de tre undersokelsene for å se om det har skjedd 
noen endring i kvalitetsnivå. I Tab.10 nedenfor er sammenstilt 
resultatene for t0t.fl.N og TMA-N. 
Steinbit 





34,9 19,9 18,9 
12,6 618 4t6 
0 16 0 11 0 11 
24.9 10.7 
28,4 15,4 16,7 
2l,6 21,3 22,l 
50.0 36.7 38.8 
390000 160000 240000 
O 2 6 
O O O 
200 O 50 
O O 
O O 
If0lge Kvalitetsforskriften (5) skal frosne fiskevarer i gjennom- 
snitt ikke inneholde mer enn 5 og ingen enkeltprgve over 7 mg 
TMA-N pr. 100g. I Tab.2 er vist hvordan disse kravene slår ut for 
pravematerialet Bergen-79. Materialet fra Svolvær og Troms0 ble 
bearbeidet til rapporter før nevnte krav var nedfelt i Forskrif- 
ten. Disse rapportene er derfor ikke satt opp slik at de viser 
fordelingen av prmer med innhold over og under 7 mg TMA-N/100g. 
Det går imidlertid frem at materialet Troms@-82 og -83 kommer best 
ut, mens Troms@-81 kommer dårligst ut, da hele 10 % av prsvene har 


























I t  Smak, 
Totalinntrykk, 
Tot.fl.N, mg/100g 
TMA-N , II 
DMA-N , I t  
Dryppvann, g/100g 
Pressvann, II 









Kvalitetsforskriften stiller ikke noe direkte krav til innhold 
t0t.fl.N i frossenfisk. Derimot kreves at tot. fl. N i råstoff til 
tørrfisk eller til fullsalting ikke må overstige 30 mg/100g. Tab. 
10 viser at fra 1 til 4 % av fisken ikke ville oppfylle nevnte 
råstoffkrav. Pr~vematerialet Troms@-82 og -83 kommer best ut, der- 















Tab.10. Sammenligning av innhold t0t.fl.N og TMA-N i frossen- 
fisk undersakt i henholdsvis Bergen, Svolvær og Troms0 
Fordeling av praver i antall og prosent 
I Tab.11 er sammenlignet pravematerialenes bakteriebelastning. De 
fellesnordiske grensetall for totalkim og for fekal koliforme 
bakterier (13) var ikke etablert da rapportene fra Svolvær og 
Troms0 ble utarbeidet. Det var heller ikke våre egne grensetall 
for koliforme bakterier og fekale streptokokker. 
Pravematerialet Bergen-79 synes å komme best ut med hensyn til 
totalkim, som ikke overskrider 1 million pr gram i noen av prave- 
ne. .Svolvær-81 kommer dårligst ut, i det 13 % av pravene har to- 
talkim over 1 mill./g. 
Troms0 Bergen 
Materialet Bergen-79 kommer også best ut når det gjelder koliforme 
bakterier, mens Troms@-82 kommer klart dårligst ut, i det hele 
15 % av pravene har hayere antall enn 100/g. 
Svolvær 
Innholdet fekal koliforme bakterier tyder på en rimelig god 
hygienisk standard for det undersakte materialet generelt. Hos 
materialet Troms@-83 har ingen av prøvene et antall som overstiger 
lO/s* 
Parameter 
96 % av materialet Tromsa-82 har et mindre antall fekale strepto- 
kokker enn den generelle grensen på 500/g. Det dårligste resultat 
har Svolvær-81, der 88 % av pravene har et mindre antall enn 
500/g. 
1981 1982 1983 1979 
Tot.fl.N, mg/100g 
1981 
214(69) 156(67) 81(66) 
61(20) 64(28) 31(25) 
17( 5) 6( 3) 6( 5) 
lo( 3) 4( 2) 3( 2) 
lo( 31 2( 11 l( 11 







O - 15 
15,l - 20 
20,l - 25 
25,l - 30 
> 30 








146(64) 213(68) 141(61) 86(70) 
30(13) 36(12) 58(25) 23(19) 
35(15) 33(11) 25(11) 8( 7) 
17( 71 30(101 8( 3) 5( 41 
O - 3  
3,l - 5 






_Pr v r i alt 195  232 122 
Tab.11. Sammenligning av bakteriebelastning i frossenfisk 
undersøkt i henholdsvis Bergen, Svolvær og Troms0 
Fordeling av pr0ver i antall og prosent 
I I 
I 
I Koliforme bakt./g l 
201(62) 108(47) 59(48) 
62(19) 58(25) 18(15) 
36(11) 26(11) 14(11) 
19( 6) 20( 9) 16(13) 
7f 21 17f 71 15f121 
325 229 122 
O - 100.000 
100,001 - 250.000 
250.001 - 500.000 
500.001 -1000.000 
~1000.000 
Praver i alt 
Troms0 











148(50) 62(27) 41(34) 
80(27) 71(31) 44(36) 
49(17) 62(27) 29(24) 
17( 6) 16( 7) 7( 6) 
O 18( 8) 1f 11 
294 229 122 
O 
1 - 10 
11 - 100 
101 - 250 
> 250 
Pr0ver i alt 
Når det gjelder Troms@-undersakelsene skal spesielt nevnes at 
.materialet-81 som kommer dårligst ut etter de kjemiske kriteriene, 







288(98) 210(92) llO(90) 
4( 1) 11( 5) 12(10) 
2( 1) 8( 3) O 
O O O 
O O O 
294 229 122 
O 
1 - 10 
11 - 100 
101 - 250 
> 250 
Prøver i alt 
O 
1 - 100 
101 - 500 
501 -1000 
>l000 





































182(63) 121(53) 66(54) 
94(33) 90(39) 43(35) 
6( 2) 7( 3) 7( 6) 
71 21 11f 51 6 f  51 
289 229 122 
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VEDLEGG 
BASISTABELLER 
Tab.1. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B1 
Prove : 
Parameter U1 U2 U3 U4 U5 U6 
Vekt ~r0ve. a 426.2 415.2 421.9 419,5 429.2 420.9 
Lukt 6 10 613 6 12 SI2 6 13 518 
Konsistens 615 5 I 7 6 12 5 I 5 615 518 
Smak 613 518 5 17 513 613 5 I 5 
Totalinntrvkk 6.2 5.9 5.7 5.2 6.3 5.5 





2 I1 2 I 9 2 I1 110 2 I2 2I2 
DMA-N , 0.1 O. 2 O, 1 O. 1 O. 1 0.1 
Totalkim/g 83000 110000 580000 47000 23000 130000 
Koliforme/g 2 4 4 6 O 6 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker./u 75 50 O O O O 
Skjell, antall/kg O 1 1 O 1 3 
Stk. <30gI 11 O O 1 O O O 
Bein, feilpoeng/kg 8 7 8 4 17 17 
Blodflekker. O O O O O 1 
Enhetspakning, oppgitt vebt: 400g 
Fryseromstemperatur: - 24 C 
Tab.2. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B2 
Pr0ve : 
Parameter U7 U8 U9 U10 U11 U1 2 
Vekt ~r0ve. u 312.4 314.7 313.2 308.8 314.1 315.3 
Lukt 6 18 6 I 5 6 10 610 612 4 I 7 
Konsistens 615 615 6 12 517 6 12 5 10 
Smak 6 I 5 6 I 5 517 513 5 I 7 4 17 
Totalinntrvkk 6.5 6.3 5.7 5.3 5.7 4.3 
Tot.fl.N, mg/100g 31,8 14,O 32,3 14,8 14,8 1019 
TMA-N, 11 14,8 211 15,8 3 I 7 2 I 5 011 
Il DMA-N I 0 I 5 013 0 15 014 013 013 
Hv~oxantin. 64.2 65.0 66.6 75.5 73.4 73.8 
Totalkim/g 200000 92000 640000 51000 560000 19000 
Koliforme/g 100 100 100 100 100 50 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a 25 175 150 500 900 100 
Stk.<30gI antall/kg 1 O O 1 O O 
Bein, feil~oena/ka 5 O 1 5 6 4 
Enhetspakning, oppgitt vebt: 300g 
Fryseromstemperatur: - 24 C 
Tab.3. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B3 
Pr0ve : 
Parameter H1 H2 H3 H4 H5 H6 
Lukt 6f7 7f3 7fO Gr7 7 10 713 
Konsistens 6 f 8 7t5 712 6 I 5 617 7 12 
Smak 618 717 713 6 I 5 617 712 
Totalinntrvkk 6.8 7.6 7.2 6.5 6,7 7.3 
Tot.fl.N, mg/100g 18,O 15,l 16,6 14,2 13,9 16,2 
TMA-N , Il 
Il 
613 5t6 415 213 2t3 4t4 
DMA-N t 113 110 0 18 115 1 10 112 
HvDoxantin. 9.4 9.4 8.7 6.3 8.2 6.8 
Totalkim/g 77000 680000 160000 75000 320000 410000 
Koliforme/g 2 100 100 4 100 6 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a O 1100 125 100 450 1400 
Bein, feilwoena/ka O 3 O O O O 
Fryseromstemperatur: -22u C 
Tab.4a. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B4 
PrØve : 
Parameter T1 T2 T3 T4 T5 T6 
Vekt orave. a 419.3 412.6 413,4 413.1 420.2 417,5 
Lukt 7 I 7 Gt5 712 7tO 618 6f3 
Konsistens 7to 6f2 cf5 7fo 618 6f2 
Smak 7 I 3 Gt5 710 712 710 et3 
Totalinntrvkk 7.7 6.5 7,2 7.3 7.2 6,5 
Tot.fl.N, mg/100g 12,2 15,4 11,4 13,6 11,7 13,8 
TMA-N , 11 
Il 
210 It4 118. 2fo 1 10 213 
DMA-N , 2 10 2t4 Or6 115 014 415 
Hypoxantin, 914 6f4 3t4 416 gf7 16,3 
Fosfor. 11 189.4 208.7 221.2 207.7 182.5 168.3 
Dryppvann, g/100g 16,3 20f3 21,7 22, O 18,8 20f5 
Pressvann, 11 21,6 23,8 20, O 20,l 20f6 26,2 
Drypp+Press, 37,9 44,l 41,7 42,l 39,4 46,7 
Ekstrah. mvos . It 32.5 56.0 57.7 48.3 36.8 57.9 
Totalkim/g 130000 210000 190000 16000 23000 24000 
Koliforme/g 4 O 4 O O O 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a O O O O O O 
Farae, feil~oena/ka O O O O 4 O 
Enhetspakning, oppgitt vskt: 400g 
Fryseromstemperatur: -21 C 
Tab.4b. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B4 
Prove : 
Parameter T7 T8 T9 T10 T11 
Vekt wrove, a 409.3 398.0 405.2 414.7 407.7 
Lukt 7,7 7,7 7f7 7r2 8f2 - - - -  .
Konsistens 7,2 7,7 7,o 713 7,8 
Smak 7t5 7,8 7,3 7,2 7,8 
Totalinntrvkk 7.3 7,7 7 ..6 7.2 8.0 
Tot.fl.N, mg/100g 13,2 11,O 11,2 11,4 10 ,l 
TMA-N f Il 117 Of7 1f5 212 1f5 
DMA-N f Il 1f8 Of9 1f4 1f3 Of9 
Hvwoxantin, 6.5 4.9 6.4 6.0 6.1 
Totalkim/g 80000 26000 240000 14000 89000 
Koliforme/g O O O O O 
Fekal kolif./g O O O O O 
Fek.strewtokokker/a O O 25 O O 
Stk.<30a. antall/ka 1 O O O O 
Enhetspakning, oppgitt vgkt: 400g 
Fryseromstemperatur: -21 C 
Tab.5. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B5 
Prove : 
Parameter U1 3 U14 U15 U16 H7 Sl 
Vekt  rove, a 407.1 404.3 408.4 415.5 422.9 407.3 
Lukt 7f3 6rO 6tO 613 7,O. 7r3 
Konsistens 712 513 518 Gt3 615 710 
Smak 7t3 517 5t8 6f5 6f8 7f2 
Totalinntrvkk 7.0 5.5 5.7 6, O 6.8 6.9 
Tot.fl.N, mg/100g 16,2 13,4 14,8 13,5 11,5 18,8 
TMA-N , Il 
Il 
2f9 1f5 214 1f8 1f7 2f4 
DMA-N t Of2 010 011 011 011 112 
Hv~oxantin. 69.0 73.4 73,4 60.0 6.0 8.2 
Dryppvann, g/100g 14,7 11,7 11,3 16,6 24,2 11,6 
Pressvann, II 15,1 18,3 18,O 19,l 24,8 25,5 
D~vDD+P~~ss. 29.8 30,O 29.3 35.7 49.0 37,l 
Totalkim/g 370000 400000 250000 260000 12000 92000 
Koliforme/g 100 100 100 100 O O 
Fekal kolif./g 2 O 100 2 O O 
Fek.stre~tokokker/a 400 1500 500 150 25 25 
Rifter, antall/kg O O O 1 O O 
' Stk.<30gf II 1 O O O O 1 
Bein. feilpoena/ku O 1 1 O 1 O 
Enhetspakning, oppgitt vekt: 400g 
Tab.6. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B6 
Prave : 
Parameter S2 53 S4 S5 S6 S7 
Vekt ~r0ve. u 412 ,l 417,9 409 ,l 417,l 405.5 413.1 
~ u k t  7,5 6,8 7t2 6 t8 7,3 GI7 
Konsistens 6,8 6,8 6,7 6 t 8 712 6,7 
Smak 710 6,5 7,2 6,5 7,2 613 
Totalinntrvkk 7.3 6.7 7,O 6.8 7.3 6.5 
Tot.fl.N, mg/100g 18,3 19,2 21,9 20,5 15,4 19,5 
TMA-N , Il 
Il 
2,O Of7 2t7 2,3 0,4 213 
DMA-N . 3.2 3.8 9.5 8,8 3.7 8.5 
Dryppvann, g/100g 6,l 614 910 10,6 5,6 10,5 
Pressvann, 11 25,6 26,4 29,3 27,8 33,9 27,8 
Drypp+Press, 31,7 32,8 38,3 38,4 39,5 38,3 
Ekstrah.mvos." 35,6 38.0 40.8 32.9 41.1 45.5 
Totalkim/g 64000 52000 62000 170000 45000 68000 
Koliforme/g O 2 5 O O 2 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/u 100 25 1350 950 75 O 
Stk.<30gt antall/kg O O O O O 2 
Blodfl..feilpoeng/ka O O O O 4 O 
Enhetspakning. oppgitt vgkt: 400g 
Fryseromstemperatur: -22 C 
Tab.7. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B7 
PrØve : 
Parameter S8 S9 Sl0 Sl1 Sl2 Sl3 
Vekt mave, a 411,5 421.4 417.7 431.2 428,8 420.8 
Lukt 6t7 6,7 et3 7,O 7,O Gt7 
Konsistens 6,5 615 6,2 6,8 7,o 6,8 
Smak 613 6,7 6 I 3 6 t 7 6,8 6,7 
Totalinntrvkk 6.7 7.0 6.5 7.0 7.0 5.7 
Tot.fl.N, mg/100g 17,6 18,6 17,3 17,5 18,O 16,7 
TMA-N, II 1,4 2,o 019 It6 117 1 I 4 
11 DMA-N , 3.5 4.5 4.0 3.3 4,9 2.9 
Dryppvann, g/100g 9,9 . 2,5 4,3 713 10t5 
11 
4,0 
Pressvann, 32,3 3013 27, O 27,l 29,6 32,O 
Drypp+Press, 42,2 32,8 31,3 34,4 40,l 36,O 
Ekstrah.m~os.~ 30.0 38.3 40.5 49.8 43,9 35.9 
Totalkim/g 91000 25000 25000 51000 52000 210000 
'Koliforme/g 2 O 2 O 2 14 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/g 100 100 O O 25 900 
Enhetspakning, oppgitt vgkt: 400g 
Fryseromstemperatur: -23 C 
Tab.8. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B8 
Prove : 
Parameter Sl4 1 T 2 U1 7 K1 
Vekt ~r0ve. a 408.8 411.9 425,3 416.4 422.8 423.3 
Lukt 7,2 7,o 7,3 7,o 5 15 7,2 
Konsistens 7,o 7f2 7,3 6,5 5to 618 
Smak 7t3 7fo 713 6 I 7 5 12 6t7 
Totalinntrvkk 7.0 6.7 7.3 6.7 5.2 7.0 





1,2 2,9 lf4 1,9 2,8 Of6 
DMA-N , Of4 o17 It2 016 0 12 012 
Hv~oxantin, 7.6 9.4 12.8 11.3 69.6 34.5 
Dryppvann, g/100g 13,7 11,4 10,l 20,O 13,5 12,O 
Pressvann, II 20,2 21,3 20,7 24,4 16,4 17,8 
Dry~~+Press, 33.9 32.7 30.8 44.4 29.9 29,8 
Totalkim/g 40000 30000 7100 130000 190000 52000 
Koliforme/g 4 2 6 100 4 100 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a 175 200 150 75 475 575 
Skjell, antall/kg O O O 2 O O 
Stk.<30g, II O O 2 O 2 2 
Bein, feil~oenu/ka O O 1 1 16 O 
~nhetspakning, oppgitt vskt: 400g 
Fryseromstemperatur: -25 C 
Tab.9a. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B9 
Prove : 
Parameter Sl7 Sl8 Sl9 S20 S21 S22 
Vekt ~r8ve. a 405.4 406.9 411.0 399.5 409.2 411.4 
Lukt 7 t 6 6 ~ 6  6 I 7 61% 612 610 
Konsistens 810 7 12 7,o 617 6 I 5 6,7 
Smak 7 I 5 710 618 615 612 5f8 
Totalinntrvkk 7.8 6.9 7.0 6.7 6.0 6.0 
Tot.fl.N, mg/100g 17,5 19,5 14,6 17,l 19,6 15,3 
TMA-N , Il 
Il 
1 I 5 112 115 It2 315 It9 
DMA-N , 2 16 7f3 118 1 16 610 411 
Hypoxantin, w 314 11,8 13,9 2,9 15,5 23,l 
Fosfor, 11 217.5 228.6 172.0 228.5 211.9 211.9 
Dryppvann, g/100g 6,6 7t4 911 714 11,4 15,2 
Pressvann, II 21,7 16, O 15,l 23,3 17,9 20f3 
Dry~p+Press, w 28.3 23.4 24.2 30.7 29.3 35.5 
Totalkim/g 62000 68000 25000 110000 57000 200000 
Koliforme/g 23 4 23 7 23 23 
Fekal kolif./g O O 2 O O 5 
Fek.stre~tokokker/a 200 125 50 150 1700 2000 
Stk.<30gI antall/kg O O O 1 4 1 
Bein, feil~oenu/ku O 8 O O O O 
Enhetspakning, oppgitt vskt: 400g 
Fryseromstemperatur: -23 C 
Tab.9b. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B9 
Prove : 
Parameter U1 8 U1 9 U20 U21 U22 U23 
Vekt prøve. a 406,6 420.4 417,4 417,5 421,6 415.8 
Lukt 618 6,8 7,3 615 6f3 7fO 
Konsistens 7,3 615 7t5 6f7 6,o Gt8 
Smak 7,2 6 t 5 7,3 6,3 610 6,7 
Totalinntrvkk 7.2 6.5 7.5 6.5 6.0 6.8 
Tot.fl.N, mg/100g 13,7 11,0 gt3 12,2 12,4 14,4 
TMA-N , 11 O,4 O,3 O,3 1tO Of6 114 
I t  DMA-N , 012 Ot2 011 Of2 Ot2 012 
Hv~oxantin , It 61.5 64.9 54.8 68.8 77.4 75.2 
Totalkim/g 70000 120000 62000 44000 100000 550000 
Koliforme/g 100 100 100 100 O 100 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a 50 25 75 400 175 200 
Skjell, antall/kg O 3 2 O 1 O 
Bein. feil~oena/kg 3 8 11 5 5 17 
Enhetspakning, oppgitt vskt: 400g 
Fryseromstemperatur: -23 C 
Tab.lOa. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B10 
Prove : 
Parameter T13 T14 T15 T16 T17 T18 
Vekt ~ r ~ v e ,  u 404.0 400.1 384.8 418.8 425.7 401.4 
Lukt 7f3 Gt5 7t5 615 Gt7 6f7 
Konsistens 712 618 717 615 6,8 Gt7 
Smak 6,7 6,3 7,5 Gt7 Gt5 6,5 
Totalinntrvkk 6.8 6.3 7.5 6.3 6.8 6,7 
Tot.fl.N, mg/100g 11,2 19,l 11,5 11f4 10,2 16,8 
TMA-N , Il 
I t  
1,8 6,2 2t3 112 It0 7,1 
DMA-N , Ot4 0, 4 0, 2 0, 2 011 012 
Hypoxantin, 
tt 
5f2 5f4 115 512 2,7 5,o 
Fosfor, 148,l 136,8 184,4 152,4 144,9 149,O 
Kvikksølv . ma/ka 0,06 0.20 0.30 0,35 0.31 0.09 
Dryppvann, g/100g 7,3 817 7f4 5,1 515 10,7 
Pressvann, II 17,9 17,5 16,6 14,l 16,4 17,O 
Drv~~.+Press," 25.2 26,2 24.0 19.2 21.9 27.7 
Totalkim/g 250000 400000 120000 180000 82000 270000 
Koliforme/g O 4 5 15 9 2 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a 75 O 225 50 25 75 
Stk.<30gf antall/kg O O O O 1 1 
Bein, feilpoeng/kg 1 1 1 1 1 1 
Farae , 18 O 6 O O O O 
Enhetspakning, oppgitt vskt: 400g 
Fryseromstemperatur: -20 C 
Tab.lOb. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B10 
PrØve : 
Parameter T1 9 T20 T21 T22 T23 T24 
Vekt ~r0ve. a 405,O 409,6 407.2 410,8 413.1 411.4 
Lukt 812 7,5 618 618 618 7,7 
Konsistens 7t5 7,3 618 6,8 613 618 
Smak 7,8 7,2 6,9 7,o 617 7,2 
Totalinntrvkk 7.8 7.3 6.8 6.9 6.7 7.0 
Tot.fl.N, mg/100g 13,6 19, O 14,O 15,5 13,5 22,4 
TMA-N , ff 
I t  
311 619 219 119 312 714 
DMA-N , 2,6 213 210 219 216 3,7 
Hv~oxantin, 12.8 15.5 (44.51 12.5 24.3 11.8 
Totalkim/g 760000 270000 440000 4600 20000 110000 
Koliforme/g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker O O 50 O O O 
Stk.<30gI antall/kg O O O 1 3 3 
Blodfl., feil~oena/ka O O 1 O O O 
Enhetspakning, oppgitt vgkt: 400g 
Fryseromstemperatur: -20 C 
Tab.11. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B11 
PrØve : 
Parameter T25 T26 T27 T28 T29 T30 
Vekt ~r0ve. a 415.6 402,5 410.0 413,O 411.8 313,8 
Lukt 810 5,8 615 7,5 615 7, 5 
Konsistens 717 612 5 15 715 612 7,5 
Smak 810 517 6 12 7t3 6,o 7, 3 
Totalinntrvkk 7.8 5.7 5.8 7.3 6,2 7,3 
Tot.fl.N, mg/100g (34,4) 14,4 16,9 13,7 12,9 13,4 
TMA-N , II (917) 215 319 212 2,9 2,5 
t1 DMA-N , 118 210 410 212 215 2,3 
Hv~oxantin . It 15.2 9.7 11.8 7.9 11,2 17.8 
Totalkim/g 480000 22000 270000 30000 33000 210000 
Koliforme/g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a 175 25 50 200 O O 
Stk.<30gI antall/kg 1 1 O O 1 O 
Bein, feilpoeng/kg O O O O O 1 
Blodf l. , I t  o O 4 O O o 
Parasitter," O O O O O 2 
Enhetspakning, oppgitt vgkt: 400g 
Fryseromstemperatur: -27 C 
Tab.12. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B12 
PrØve : 
Parameter T31 T32 T33 T34 T35 T36 
Vekt wr~ve. a 417.8 419.9 417.5 419.0 422.7 414'2 
Lukt 713 718 715 710 710 713 
Konsistens 712 g,() 7f7 G f 3  G f 3  7,2 
Smak 715 810 717 613 615 712 
Totalinntrvkk 7,5 8.0 7.8 6.5 6.7 7.3 
Tot.fl.N, mg/100g 13,s 11,l 15,3 11,7 13,7 14,8 
TMA-N Il 
I t  
1f1 Of8 218 213 213 1f1 
DMA-N 1 Ø 2 1 Ø 9 310 It9 119 217 
Hvwoxantin. w 3.4 4.3 5.8 7.3 8.3 5.3 
Totalkim/g 22000 37000 18000 45000 35000 35000 
Koliforme/g O 2 O O O O 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.strewtokokker/u O 25 O 25 O O 
Stk.<30gf antall/kg 2 2 1 O O 4 
Blodfl.,feilwoena/ku 1 O O O O O 
Enhetspakning, oppgitt vskt: 400g 
Fryseromstemperatur: -28 C 
Tab.13. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B13 
Prove : 
Parameter T37 T38 T39 T40 T41 T42 
Vekt wr0ve. u 420,5 423.4 430.9 430.9 
Lukt 8 ~ 0  6 Ø 8 7 Ø 0 6 Ø 7 6 Ø 7 617 
Konsistens 718 617 617 612 617 615 
Smak 718 618 710 610 617 615 
Totalinntrvkk 7.8 6.5 7.0 6.0 6.3 6.3 
Tot.fl.N, mg/100g 13,5 13,7 12,5 12,O 13,7 10f2 
TMA-N , I t  
Il 
2 15 1,7 Zf6 Zf1 Zf2 lf2 
DMA-N , 1,5 113 212 115 218 210 
Hvwoxantin. 7,8 16,2 18.4 12,8 20,9 3.4 
Totalkim/g 350000 l10000 410000 360000 40000 99000 
Koliforme/g O O 2 2 O O 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.strewtokokker/a O O 25 O O O 
Stk.<30gf antall/kg 1 2 1 O O O 
Bein, feilwoenu/ka O O O O O 3 
Enhetspakning, oppgitt vskt; 400g 
'Fryseromstemperatur: -26 C 
Tab.14. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B14 
Prove : 
Parameter T43 T44 T45 T46 T47 T48 
Vekt wrove. a 406.9 416,O 424,3 418.3 415.8 405.7 
Lukt 7,3 7,3 6,7 6 18 7,2 618 
Konsistens 7,o 6,8 6,7 6,7 7,o 6,7 
Smak 7,5 7,3 7,1 613 7,3 6,7 
Totalinntrvkk 7.3 7.0 7 O 6.8 7.3 6,5 
Tot.fl.N, mg/100g 14,6 17,9 13,5 14,2 12,4 16,8 
TMA-N , Il 3,O 7,O 2,1 2,9 117 3,6 
DMA-N , Il 2,5 2 f 0 1,l 2 f 2 1f5 2,4 
Hv~oxantin , 8.2 13.9 16.6 9.2 8.8 17.8 
Totalkim/g 7200 9800 24000 140000 54000 35000 
Koliforme/g O O O O 2 O 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/q 25 O 25 O O O 
Stk.<30gI antall/kg O 3 1 1 1 O 
Bein. feil~oena/ku 1 O O 6 O O 
Enhetspakning, oppgitt v&kt: 400g 
Fryseromstemperatur: -25 C 
Tab.15. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B15 
Prove : 
Parameter T49 T50 T51 T52 T53 T54 
Vekt  rove. a 424.1 422.8 431.7 419,3 401.2 420.7 
Lukt 7,8 7,3 7f3 517 514 7r4 
Konsistens 7,o 7,2 6,8 5 I 7 5,4 7,2 
Smak 7 t 7 6,8 713 6,o 5,2 7 I 4 
Totalinntrvkk 7.5 7.1 7,3 5.7 4.6 7.2 
Tot.fl.N, mg/100g 11,O 11,7 10,6 12,4 16,3 13,5 
TMA-N , Il 
Il 
1,2 2 ,l O, 3 1,s 2,1 0 17 
DMA-N , 2,7 2,2 117 2,1 112 O,7 
Hv~oxantin. 8.2 8.8 6,l 8.3 7.5 11.7 
Totalkim/g 40000 66000 60000 28000 17000 200000 
Koliforme/g 4 2 O 6 O O 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a 50 75 50 425 O 350 
Stk.<30g, antall/kg 4 O O O 1 O 
Bein, feilpoeng/kg O O O O O 1 
Blodf l. . 11 O O O 1 O O 
Enhetspakning, oppgitt vgkt: 400g 
Fryseromstemperatur: -20 C 
Tab.16a. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B16 
prove : 
Parameter 523 524 525 St1 T55 
Lukt 618 5 14 4 12 5t3 6 18 
Konsistens 610 5 12 413 516 613 
Smak 6 13 5 12 4 13 512 6 t 7 
Totalinntrvkk 6.3 5.2 4.4 5.3 5.6 
Tot.fl.N, mg/100g 2119 24,8 33,8 34,9 17,O 
TMA-N , l 1  6 14 517 11,7 12,6 119 
DMA-N , Il 419 613 316 0 t 6 411 
Hv~oxantin, 28.8 17.4 41.1 16.5 
Dryppvann, g/100g 18,5 13,O 11,3 28,4 15,8 
Pressvann, II 28,7 27,6 27,l 21,6 28,5 
Drv~~+Press. 47,2 40.6 38.4 50.0 44.3 
Totalkim/g 320000 330000 260000 390000 290000 
Koliforme/g O 2 O O O 
Fekal kolif./g O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a 75 50 75 200 25 
Bein, feil~oengxka O O O 12 O 
Tab.16b. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B16 
PrØve : 
Parameter H8 H9 H10 H11 H12 
Lukt 7 t 3 Gt3 6 t 7 5t8 Gt7 
Konsistens 710 5,7 6 l 2 5,5 6,7 
Smak 7 10 610 613 612 618 
Totalinntrvkk 7.2 5.9 6.4 5,9 6.7 
Tot.fl.N, mg/100g 13,4 19,6 19,7 20,O 18, O 
TMA-N , Il 
11 
119 7 12 611 5 t 8 513 
DMA-N , 113 212 119 115 116 
H V D O X ~ ~ ~ ~ I I .  15.4 28.6 23.1 18.9 19.9 
Dryppvann, g/100g 17,O 17,4 16, O 15,8 17,8 
Pressvann, II 28,l 25,7 25,2 33,8 28,9 
Drv~~+Press. It 45.1 43.1 41.2 49.6 46.7 
Totalkim/g 220000 270000 390000 600000 590000 
Koliforme/g O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a O O O O 500 
Skjell, antall/kg O O O O 1 
Bein, Feil~oena/kg 5 2 O O 13 
Tab.17a. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B17 
PrØve : 
Parameter St2 St3 Bkl Bk2 H13 H14 
Tot.fl.N, mg/100g 19,9 18,9 30,l 12,8 13,4 
TMA-N , Il 6 1 8  416 17,8 216 118 
Il DMA-N , 0 11 0 11 013 0 14 014 
Hvpoxantin. 24.9 10.7 36.3 33.2 9.2 4.9 
Dryppvann, g/100g 15,4 16,7 5,5 316 10,6 16,5 
Pressvann, II 21,3 22,l 14,1 17,7 16,5 16,l 
Drv~~+Press. 36.7 38.8 19,6 21.3 27.1 32.6 
Totalkim/g 160000 240000 650000 740000 l0000 17000 
Koliforme/g 2 6 2 O O O 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a O 50 25 O 25 100 
Bein, feilpoeng/kg O O O O 4 12 
Blodf l. , Il O o O O 1 O 
Tab.17b. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B17 
Prove : 
Parameter U24 U25 U26 U27 
Tot.fl.N, g/100g 16,9 10,l 618 12,2 
TMA-N , 11 
Il 
7 t2 118 1 t4 0 17 
DMA-N , 013 0 12 012 012 
Hv~oxantin. 61.3 33.7 26.4 22.8 
Dryppvann, g/100g 4,8 
Il 
6 12 9 14 5 14 
Pressvann, 16,4 17,4 21,O 22,9 
Drv~p+Press. 21.2 23.6 30.4 28.3 
Totalkim/g 1030000 40000 10000 12000 
Koliforme/g 14 9 4 70 
Fekal kolif./g O 4 4 30 
Fek.stre~tokokker/u 225 25 25 25 
Skjell, antall/kg O O 2 O 
Bein, feilpoena/ka O 23 15 22 
Tab.18. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B18 
PrØve : 
Parameter T56 T57 T58 T59 T60 T61 
Totalkim/g 280000 240000 460000 480000 570000 560000 
Koliforme/g O O 10 O O O 
Fekal kolif . /a O O O O O O 
Fryseromstemperatur: -26U C 
Tab.19. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B19 
prove : 
Parameter S26 S27 C28 S29 S30 S31 
Totalkim/g 110000 41000 220000 410000 57000 27000 
Koliforme/g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/g O O O O O O 
Fryseromstemperatur: -28U C 
Tab.20a. analysedata for frossenfisk fra bedrift B20 
Prove : 
Parameter T62 T63 T64 T65 T66 T67 
Lukt 6,8 6 t 9 714 713 717 713 
Konsistens 7 t 0 710 712 713 7 t 3 619 
Smak 6 15 6 18 7 12 712 7 16 7 11 
Totalinntrvkk 6,7 7.0 7.0 7.3 7.4 7,O 
H v D o x ~ ~ ~ ~ .  ma/100g 9.0 11,4 7.8 12,6 8,4 10.1 
Dryppvann, g/100g 16,5 16,7 20, O 14,3 17,4 14,6 
Pressvann, II 18,l 19,9 21,l 17,9 23,2 18,7 
Drv~~+Press, 34.6 36.6 41.1 32,2 40.6 33.3 
Totalkim/g 99000 140000 150000 350000 170000 90000 
Koliforme/g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a 50 O O O 50 50 
Fryseromstemperatur: -26U C 
Tab.20b. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B20 
Prove 
Parameter T68 T69 T70 T71 T72 T7 3 
Tot.fl.N, mg/100g 17,7 13,6 12,2 12,8 13,7 13,3 
TMA-N , Il 
I t  
4 16 210 217 118 1,4 115 
DMA-N , 
Il 
513 314 6 t 7 5 1 8  418 413 
Fosfor, 180,O 195,O 203,O 195,O 187,O 
Kvikksslv. ma/kg 0.07 0.05 0.05 0.05 0.05 
Ekstr.mvos..a/100a 21.2 22.7 19.3 19,5 24.1 
Totalkim/g l00000 30000 47000 160000 85000 42000 
Koliforme/g 9 O O O O O 
Fekal kolif/g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a O 50 O O O 150 
Rifter, antall/kg O O O O 2 O 
Stk. <30a. 11 3 2 2 3 2 2 
Fryseromstemperatur: -26U C 
Tab.2la. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B21 
Prove : 
Parameter T74 T75 T76 T77 T78 532 
Vekt  rove, a 423.6 406.3 426.5 414.3 409.5 410.0 
Lukt 6 17 613 6 t 2 610 616 6 15 
Konsistens 6,8 7 l 0 610 5 ,5 6 ,7 6,7 
Smak 6 l 5 6,7 6 10 5,8 6,5 6 l 1 
Totalinntrykk 6.7 6.5 6.3 5.8 6.7 6.3 
Totalkim/g 260000 30000 28000 28000 110000 220000 
Koliforme/g 43 43 O 43 O O 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.streptokokker/u 100 O O 575 O 200 
Enhetspakning, oppgitt vgkt: 400g 
Fryseromstemperatur: -20 C 
Tab.2lb. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B21 
Prove : 
Parameter T79 T80 T81 T82 T83 533 
Tot.fl.N, mg/100g 18,8 12,9 16,5 14,3 21,4 
I t  
513 
TMA-N , 
I t  
5 17 0 I5 310 119 9 I4 011 
Dm-N , 212 110 314 1,4 216 1 r 2 
Kvikksolv, ma/ka 0.09 0.07 0,09 0.07 0.09 0.04 
Totalkim/g 420000 30000 160000 40000 150000 15000 
Koliforme/g 23 O 23 43 23 4 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/g 150 O 150 100 100 O 
Stk.<30g, antall/kg 1 O 1 1 2 2 
Bein, feilpoeng/kg O O 2 O O 2 
Parasitter. O 1 O O 3 1 
Enhetspakning, oppgitt vgkt: 400g 
Fryseromstemperatur: -20 C 
Tab.21~. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B21 
Prove : 
Parameter T84 T85 T86 T87 T88 S34 
Vekt prove. a 422.0 415.4 418.9 409.5 407.9 420.6 
Fosfor, ma/100u 232.0 167.0 204.0 183.0 161.0 284.0 
Dryppvann, g/100g 18,5 13,6 17,9 17,7 13,3 12,7 
Pressvann, II 21,3 15,3 17,7 19,3 14,6 21,6 
D~vDD+P~~ss, 39.8 28.9 35.6 37.0 27.9 34.3 
Totalkim/g 260000 46000 150000 240000 49000 30000 
Koliforme/g 23 43 43 43 23 4 
Fekal kolif./g 4 O 9 9 O O 
Fek.stre~tokokker/a 125 50 250 400 50 250 
Enhetspakning, oppgitt vgkt: 400g 
Fryseromstemperatur: -20 C 
Tab.22a. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B22 
Prave : 
Parameter T89 T90 T91 T92 T93 T94 
Vekt prave, g 402.4 418.0 399.6 410.1 411.4 423,2 
Hypoxantin,mg/lOOg 19,O 
Fosfor. 209.0 184.0 186.0 193.0 206.0 217,O 
Dryppvann, g/100g 15,5 20,7 21,2 15,9 20,l 19,3 
Pressvann, II 27,O 26,4 24,8 20,3 24,8 19,5 
Drypp+Press, 42,5 47,l 46,O 36,2 44,9 38,8 
Ekstrah.m~os.~ 20.4 30.2 19.7 30.9 29.9 31.4 
Totalkim/g 50000 60000 >l00000 120000 89000 57000 
Koliforme/g O O 4 15 4 O 
Fekal kolif./g O O 4 O O O 
Fek.stre~tokokker/a O 125 325 350 O O 
Enhetspakning, oppgitt vgkt: 400g 
Fryseromstemperatur: -18 C 
Tab.22b. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B22 
Prave : 
Parameter T95 T96 T97 T98 T99 T100 
Vekt wrave. u 404.8 421.1 411.8 410.5 415.4 396.7 
Tot.fl.N, mg/100g 25,O 19,l 18,3 23,2 25,9 20,6 
TMA-N , 11 816 3r4 3 13 9 11 10,5 
11 
5,7 
DMA-N , 2,8 3,6 4,O 1,8 3,2 310 
Totalkim/g 41000 220000 28000 95000 12000 
Koliforme/g O O 4 O O 
Fekal kolif./g O O O O O 
Fek.strewtokokker/a 100 700 150 O O 
Rifter, antall/kg O O 1 O O O 
Stk. <30g, II O O 4 O 3 1 
Bein, feilpoeng/kg O O 1 10 3 O 
Farge. , II O O O O O 1 
Parasitter," O O O O 1 1 
Enhetspakning, oppgitt vgkt: 400g 
Fryseromstemperatur: -18 C 
Tab.22~. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B22 
Prove : 
Parameter T101 T102 T103 T104 T105 T106 
Vekt ~r0ve. a 404.0 422.0 401.5 424.3 414.9 405.6 
Lukt 618 612 7 I 6 6 I 8 614 614 
Konsistens 7,o 613 712 616 610 614 
Smak 6 ,B G l o  7,3 6,4 G l o  6,2 
Totalinntrvkk 7.0 6.3 7.4 6.6 6,3 6.4 
Hv~oxantin,ma/100a 26.5 
Totalkim/g 79000 52000 >l00000 88000 48000 50000 
Koliforme/g O O 9 4 O O 
Fekal kolif./g O O 4 O O O 
Fek.stre~tokokker/a 200 O 725 300 O 100 
Enhetspakning, oppgitt vgkt: 400g 
Fryseromstemperatur: -18 C 
Tab.23a. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B23 
Prove : 
Parameter T107 T108 T109 T110 T111 T112 
~ u k t  7,O 7 l 0 7,6 7,1 6,3 7,O 
Konsistens 6,7 618 7,2 71 3 610 7,o 
Smak 712 6 19 713 710 6 I 2 7 10 
Totalinntrvkk 7.1 6.9 7.5 7.3 6.2 7.0 
Hv~oxantin,mcr/lOOa 8.0 9.0 7.9 3.4 8.2 6.4 
Dryppvann, g/100g 14,l 18,O 14,O 19, O 17,5 11,4 
Pressvann, II 15,8 23,l 17,3 19,7 20,8 16,9 
Drv~~+Press, 29.9 41.1 31.3 38,7 38.3 28,3 
Totalkim/g 180000 190000 40000 75000 500000 350000 
Koliforme/g 23 4 23 O O 9 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a 100 O O O 250 50 
Fryseromstemperatur: -28U C 
Tab.23b. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B23 
Prove : 
Parameter T113 T114 T115 T116 T117 T118 
Tot.fl.N,mg/lOOg 17,7 23,7 14,3 13,6 17,8 15,l 
TMA-N , l 1  5 11 10,l 311 2 t 2 518 310 
11 DMA-N , 11, O 11,2 418 5 18 12,9 
Il 
7 I7 
Fosfor, 185,O 197,O 169,O 230,O 182,O 208,O 
Kvikksolv. ma/ku O, 15 0.06 0.11 0.06 0.05 0.05 
Totalkim/g 140000 260000 33000 90000 300000 200000 
Koliforme/g 23 9 O 4 O 4 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a 50 O O O O 150 
Stk.<30a, antall/ka O - O 3 2 2 3 
Fryseromstemperatur: -28u C 
Tab.24. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B24 
Prove : 
Parameter T119 T120 T121 T122 
Vekt  rove. a 398,4 402.6 431.8 422'7 
Tot.fl.N,mg/lOOg 17,2 15,5 
TMA-N , Il 
Il 
215 215 
DMA-N , 6 t 4 5 t 8 
Hv~oxantin. 10.9 6.8 
Totalkim/g 1000 1200 20000 10000 
Koliforme/g O O 23 9 
Fekal kolif./g O O O O 
Fek.stre~tokokker/a O O O O 
Enhetspakning, oppgitt vekt: 400g 
Tab.25a. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B25 
Prove : 
Parameter T123 T124 T125 T126 T127 T128 
Vekt  rove, a 310.2 308.9 310,5 319.7 318.2 317.3 
Lukt 7 10 616 719 6 1 6  710 612 
Konsistens 618 6 18 712 6,4 712 612 
Smak 710 618 710 618 616 612 
Totalinntrvkk 7.0 6.6 7.0 6.8 7.2 6.2 
Totalkim/g 300000 450001000000 55000 32000 71000 
Koliforme/g 9 23 23 9 4 23 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a 150 <l00 <l00 <l00 50 100 
Enhetspakning, oppgitt vekt: 300g 
Tab.25b. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B25 
Prove : 
Parameter T129 T130 T131 T132 T133 T134 
Vekt  rave, u 319.9 313.7 309.0 315.0 323.4 322,7 
Tot.fl.N,mg/lOOg 12,2 23,O 29,O 12,3 13,3 13,8 
TMA-N , It 114 11,O 15,O 2 t 1 119 110 
11 DMA-N , 210 3 10 3,O 110 118 118 
Hypoxantin , It 11,2 25,O 41,6 12,8 15,9 
It 
317 
Fosfor, 188.0 166.0 167.0 180.0 156.0 199.0 
Ekstr.mvos.a/lOOa 12.5 16.6 22.0 22.2 18.2 22.5 
Totalkim/g 48000 31000 170000 230000 40000 130000 
Koliforme/g 4 O 23 93 4 23 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.str.kokker/g <l00 <l00 50 50 <l00 50 
Enhetspakning, oppgitt vekt: 300g 
Tab.25~. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B25 
Prove : 
Parameter T135 T136 T137 T138 T139 T140 
Vekt ~r0ve. a 309.2 320.3 314.7 323.4 309.8 310.0 
Rifter, antall/kg 1 O O O O O 
Stk.<30g, II 6 1 1 1 1 1 
Bein. feil~oena/ka O O 1 O O O 
Tab.25d. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B25 
PrØve : 
Parameter T141 T142 T143 T144 T145 T146 
Vekt ~ r ~ v e ,  u 312.5 316.3 316,9 322.5 320.1 331.2 
Totalkim/g 300000 30000 240000 250000 25000 130000 
Koliforme/g 23 O 43 23 4 O 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.streptokokker/g 50 <l00 <l00 <l00 <l00 50 
Enhetspakning, oppgitt vekt: 300g 
Tab.26. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B26 
Prove : 
Parameter T147 T148 T149 T150 T151 T152 
Lukt 5 16 618 713 6 13 610 612 
Konsistens 6 lo 6 15 710 6 17 612 5 17 
Smak 5 / B  6 15 710 G13  518 5,8 
Totalinntrvkk 5.8 6.6 7.0 6.7 5,9 5.8 
DMA-N, mg/100g 3 12 218 216 2 15 219 213 
Hypoxantin," 15,4 4,9 716 1017 14,O 21,2 
Fosfor, II 209,O 190,O 206,O 206,O 221,O 193,O 
Kvikksolv, ma/ku 0,04 0.05 0.05 0,05 0.05 0.04 
Dryppvann, g/100g 17,4 19,l 20,6 20, O 16,4 14,7 
Pressvann, 11 27,O 27,4 25,5 22,6 24,7 3014 
Drypp+Press, 44,4 46,5 46,l 42,6 41,l 45,l 
Ekstrah.mvo~.,~ 19.9 25.8 21.3 21.6 18.6 20,9 
Totalkim/g 300000 l00000 120000 130000 200000 210000 
Koliforme/g 9 O O O O 4 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a 100 25 25 O 50 25 
Bein, feilpoeng/kg O 4 4 4 8 O 
Farge, 11 O O O O 4 4 
parasitter. tg  O O O O 4 4 
Fryseromstemperatur: -21U C 
Tab.27a. Analysedata for frossenfisk frabedrift B27 
Prove : 
Parameter S35 S36 S37 S38 S39 S40 
Tot.fl.N, mg/100g 16,5 16,5 14,5 
TMA-N , II 1 17 216 115 
Il DMA-N , 1717 13,5 112 
Hypoxantin, w 19,4 17,O 
Il 
615 
Fosfor, 221.0 243.0 241.0 
Totalkim/g 9000 4000 4500 25000 1000 l0000 
Koliforme/g 9 43 4 9 4 O 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a 300 <l00 <l00 3300 O <l00 
Farge, feil~oena/ka O 1 2 O O O 
Fryseromstemperatur: -23V C 
Tab.27b. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B27 
Prove : 
Parameter H15 H16 H17 H18 H19 H20 
Tot.fl.N, mg/100g 11,o 10 ,l 
TMA-N , I l  
11 
310 0 18 
DMA-N , 110 516 
Hypoxantin , 13,7 817 8 ,G 
I l  Fosfor. 323.0 200, O 226.0 
Totalkim/g 2000 1000 4000 3500 3000 1500 
Koliforme/g O O 9 O O O 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.streptokokker/a O O 150 O O O 
Fryseromstemperatur: -23U C 
Tab.28a. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B28 
Prove : 
Parameter T153 T154 T155 T156 T157 T158 
Lukt 710 7 t 2 618 713 6 I 5 610 
Konsistens 6 12 6 I 5 613 710 8 18 613 
Smak G I B  7 I 9 6,4 7 t 3 6 ,l 610 
Totalinntrvkk 6,5 6.8 6,4 7.2 5,9 6.3 
Tot.fl.N, mg/100g 14,9 15,5 16,2 17,1 l6,6 22,4 
TMA-N , Il 
I l  
o14 o17 118 3,o 2,9 g 1 3  
DMA-N , 519 518 617 5 I 7 5 12 415 
Hypoxantin, 5 I 4 711 618 7 I 9 11,7 16,O 
Fosfor. II 171.7 183.3 178.5 174.3 170.1 
Dryppvann,g/lOOg 24,3 21t2 20,7 22,6 20,2 24,O 
Pressvann, 25,9 27,5 30,6 26,l 28,l 28,8 
Drypp+PressIN 50,2 48,7 51,3 48,7 48,3 52,8 
Ekstr.rn~os..~ 17.9 34.0 19'7 17.1 14,9 11.5 
Totalkim/g 100000 110000 270000 68000 630000 600000 
Koliforme/g 6 16 26 7 2400 130 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a 125 375 300 125 4200 2400 
Tab.28b. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B28 
Prove : 
Parameter T159 T160 T161 T162 T163 T164 
Vekt ~r0ve. u 412.7 407.4 406.6 399.3 400.8 409,9 
Lukt 713 7t1 Gr7 710 Gt3 610 
Konsistens 7f5 618 611 617 Gt3 6fo 
Smak 7,3 7 l 0 7f3 Gf8 Gf7 c11 
Totalinntrvkk 7.3 7.0 6,7 7,O 6.6 6.0 
Tot.fl.N, mg/100g 14,7 19,9 13,O 15,9 14,6 14,l 
TMA-N , II 2t2 Gr5 It9 117 5rO 1f4 
Il DMA-N , 3r5 2t3 3 I 1 3f8 315 213 
Hypoxantin, 618 9f4 914 8t4 12,O 
Il 
717 
Fosfor. 174.3 189.1 161.6 188.0 204.9 182.8 
Dryppvannfg/lOOg 18,l 19,4 24,8 24,9 25,7 23,4 
Pressvann, 22,7 22,4 17,8 21,6 18,4 20,O 
Drypp+Pressfw 40f8 41,8 42,6 46,5 44,l 43,4 
Ekstr.m~os.,~ 19.5 19.2 21.0 22.4 12,4 21.9 
Totalkim/g 64000 45000 100000 42000 180000 91000 
Koliforme/g 2 2 13 9 11 2 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/g 100 50 175 100 275 125 
Enhetspakning, oppgitt vekt: 400g 
Tab.28~. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B28 
Prove : 
Parameter T165 T166 T167 T168 . H21 S41 
Vekt prove, g 611,O 612,7 304,O 301,l 295,2 313,5 
o~~aitt, 600.0 600.0 300.0 300.0 300,O 300.0 
Lukt 7t2 7 ~ 0  617 Gt3 7f2 6r3 
Konsistens 7t3 6t4 612 613 615 610 
Smak 712 7f1 6 12 6 13 712 613 
Totalinntrykk 7.2 6.9 6.3 6.3 7.1 6.2 
Tot.fl.N, mg/100g 16,7 14,l 18,7 13,9 12,3 14,2 
TMA-N , II 319 7 I 0 Of8 0 t 8 Of1 014 
Il DMA-N , 3f2 2t4 4f6 4t3 Of9 210 
Hypoxantin, 10,9 Zf9 8 l4 efl Gf0 5,8 
Il Fosfor. 164.8 195.4 183.8 193.8 200.7 245.6 
Dryppvann, g/100g 19,6 23,5 17,7 22,l 27,5 22,l 
Pressvann, II 2018 18,7 19,7 19,6 22,3 21,2 
Drypp+Press, 40f4 42,2 37,4 41,7 49,8 43,3 
Ekstr.mvos., 22.5 13.9 17.4 22.6 23.3 20.4 
Totalkim/g 30000 470000 66000 220000 43000 27000 
Koliforme/g 2 6 O 2 2 2 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.stre~tokokker/a 100 25 O 50 50 50 
Tab.29. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B29 
Prpive : 
Parameter T169 T170 T171 T172 T173 T174 
Lukt 715 713 712 710 710 618 
Konsistens 713 713 715 6 I 7 615 615 
Smak 716 713 715 710 710 615 
Totalinntrvkk 7.6 7.2 7,5 6.9 6.7 6,7 
Tot.fl.N, mg/100g 18,9 16,l 2018 13,8 13,8 16,6 
TMA-N l I t  
11 
0 13 013 018 0 10 0 14 014 
DMA-N, 317 4 13 6 16 015 110 417 
Hypoxantin, 
Il 
314 6f4 318 4f1 6,O 4f2 
Fosfor, 210.7 209,2 195.4 176.4 179.6 164.3 
Dryppvann, g/100g 7,9 617 11,9 19,7 19,8 11,6 
Pressvann, II 26,7 31,l 24,9 35,2 28,9 22,7 
Drypp+Press, 34,6 37,8 36,8 54,9 48,7 34,3 
Ekstr.mvos., w 18.4 13.1 21.6 14.4 12,O 18.1 
Totalkim/g 10000 3500 3500 6300 13000 10000 
Koliforme/g O O O O O O 
Fek.stre tokokk r 100 50 O O 
Bein, feilpoeng/kg 20 O O O O 3 
Blodfl. 1 I t  o O o O 1 o 
Finner, II 1 O O O O O 
Tab.30. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B30 
Prpive : 
Parameter T175 T176 T177 T178 T179 T180 
Lukt 710 712 7 16 713 7 I 1 715 
Konsistens 712 710 716 716 6 18 716 
Smak 710 7,o 715 713 6 18 810 
Totalinntrvkk 7.0 7.1 7.8 7.4 6.7 7.6 
Tot.fl.N, mg/100g 12,7 613 12,5 916 915 919 
Il TMA-N , 
I t  
0 1 9 0 16 0 17 0 f 6 110 Of3 
DMA-N , 017 111 019 O,9 017 O,7 
Hypoxantin, 
Il 
318 418 2 13 212 118 4 12 
Fosfor, 261.0 239.0 222.0 273.0 253.0 251.0 
Dryppvannlg/lOOg 519 8 16 919 812 914 219 
Pressvann, 19,9 16,6 21,7 21,5 16,6 17,l 
Drypp+Press, It 25,8 25,2 31,6 29,7 26,O 20, O 
Ek~tr.myos.,~ 37.7 40.1 35.9 32.6 46.6 37.8 
Totalkim/g 18000 42000 17000 17000 8000 1400 
.Kalif orme/g O O O O O O 
Fek.streptokokker/g O 25 25 O O O 
Finner,feil~oens/kg O 8 O O O O 
Fryseromstemperatur: -32U C 
Analysedata for frossenfisk fra bedrift B31 
Prove : 
Parameter S42 S43 S44 S45 S46 
Vekt prøve, g 403,O 405.0 411.1 406,7 416.3 
Totalkim/g 57000 88000 40000 
Koliforme/g 7 9 O 
Fekal kolif./g O O O 
Fek.stre~tokokker/a 200 500 300 
Stk.c30a, antall/kq 2 O 
~nhetspakning, oppgitt vgkt: 400g 
Fryseromstemperatur: -20 C 
Tab.3lb. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B31 
PrØve : 
Parameter S47 S48 S49 S50 S51 
Vekt prøve. a 395.5 404.6 400.8 412.9 416.6 
Totalkim/g 50000 32000 56000 
Koliforme/g 9 43 O 
Fekal kolif./g O O O 
Fek.str.kokker/a <l00 x100 <l00 
Stk.<30gtantall/kg 2 1 
Bein, feilpoeng/kg 1 O 
Parasitter, 2 2 
Enhetspakning, oppgitt vgkt: 4009 
Fryseromstemperatur: -20 C 
Tab.31~. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B31 
Prove : 
Parameter S52 S53 S54 S55 S56 
Vekt  rave, g 408.1 399,3 398.8 403.2 402.6 
Totalkim/g 39000 50000 130000 
Koliforme/g 4 O 93 
Fekal kolif./g O O O 
Fek.stre~tokokker/u 200 <l00 150 
Stk.<30gtantall/kg 2 3 
Bein, feilpoeng/kg O 1 
Blodf l. , 11 1 o 
Parasitter, 3 3 
Enhetspakning, oppgitt vgkt: 4009 
Fryseromstemperatur: -20 C 
Tab.32. Analysedata for frossenfisk fra bedrift B32 
PrØve : 
Parameter T181 T182 T183 T184 T185 T186 
Lukt 715 7 18 717 7 I 5 713 712 
Konsistens 7 13 718 6 18 712 7 12 7 10 
Smak 717 8 I2 7 I 7 7 to  713 7,o 
Totalinntrykk 7.5 7,8 7,5 7. O 7,3 7.0 
Tot.fl.N, mg/100g 12,7 817 11,9 1018 11,2 14,l 
TMA-N , Il 
l 1  
114 0 I0 0 t 4 010 Of1 118 
DMA-N , 119 1 t 8 211 1 I 9 319 211 
Hypoxantin , 
Il 
914 2 12 115 8 12 416 314 
Fosfor. 204.6 199.2 203,7 189,8 164.5 166,3 
Dryppvann, g/100g 12,7 9,4 20,6 17,4 gI1 13,9 
Pressvann, II 24,3 17,8 28,8 26,l 27,9 27,O 
Drv~~+Press, 37.0 27.2 49.4 43.5 37.0 40.9 
Totalkim/g 62000 46000 42000 37000 50000 37000 
Koliforme/g O O O 2 O O 
Fekal kolif./g O O O O O O 
Fek.strewtokokker/a 50 75 50 O O O 
